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RESOLUGAO N° 045/2022-CI/CTC

CERTIDAO Aprova novo Projeto Pedagoégico do Curso

Certifico que a presente resolugdo foi de Graduagio em Tecnologia em Alimentos.
afixada em local de costume, neste Centro,

no dia 02/05/2022.

Angela Aparecida da Silva Alves
Secretéria

Considerando o conteudo do e-Protocolo n® 18.833.511-0;

Considerando o Parecer n° 010/2022 da Camara de Ensino de Graduacdo do
Conselho Interdepartamental do Centro de Tecnologia;

O CONSELHO INTERDEPARTAMENTAL DO CENTRO DE TECNOLOGIA
APROVOU E EU, DIRETOR, SANCIONO A SEGUINTE RESOLUGAO:

Art. 1° Aprovar o novo Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagdo em
Tecnologia em Alimentos, quanto aos aspectos didatico-pedagdgicos, a vigorar a partir do
ano letivo de 2023, conforme anexos |, Il, lll, IV e V, que sdo partes integrantes desta
Resolucéo.

Art. 2° Esta resolugéo entra em vigor na data de sua publicagéo, revogadas
as disposi¢des em contrario.

Dé-se ciéncia.

Cumpra-se.
Maringa, 27 de abril de 2022.
Prof. Dr. Romel Dias Vanderlei
DIRETOR
ADVERTENCIA:

O prazo recursal termina em
10/05/2022. (Art. 175-§1°
do Regimento Geral da UEM).
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Centro de Tecnologia
ANEXO |

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE GRADUAGAO EM TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS
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1@ S1 | DTC | Matematica Aplicada | 4 4 68
1@ S1 | DTC | Introdugéo a Microbiologia de Alimentos 212 4 68
1@ S1 | DTC | Metodologia do Trabalho Cientifico 1 21 3 51
12 S1 | DTC | Quimica Geral 312 11 6 102
12 S1 | DTC | Fisica Aplicada 3 3 51
1@ S1 | DTC | Introdugéo a Tecnologia em Alimentos | 1 11 2 34
1@ S1 | DTC | Introdugdo a Computagao 2 11 3 51
1@ S2 | DTC | Introdugéo a Tecnologia em Alimentos I 1 11 2 34
12 S2 | DTC | Matérias-Primas Agropecuarias 2 2| 4 68
12 S2 | DTC | Bioguimica 212 4 68
12 S2 | DTC | Quimica Organica 4 11 5 85
1@ S2 | DTC | Matematica Aplicada Il 4 4 68
1@ S2 | DTC | Microbiologia de Alimentos 212 4 68
12 S2 | DTC | Introdugéo a Extensdo 2 2 34
Carga Horaria da Série 850
2?2 S1 | DTC | Fisico-Quimica no Processamento de Alimentos 2 2 34
22 S1 | DTC | Bioquimica de Alimentos 212 4 68
22 S1 | DTC | Fundamentos de Tecnologia em Alimentos | 3|12 5 85
2?2 S1 | DTC | Optativa | 1 11 2 34
2?2 S1 | DTC | Tecnologia em Alimentos e a Sociedade | 4 4 68
2?2 S1 | DTC | Estatistica 2 11 3 51
22 S1 | DTC | Acondicionamento e Embalagens de Alimentos 1 21 3 51
2?2 S1 | DTC | Gestao de Recursos Humanos 1 2| 3 51
22 S2 | DTC | Aspectos Ambientais na Industria de Alimentos 211 3 51
2?2 S2 | DTC | Gestao do Processo Produtivo 1 11 2 34
22 S2 | DTC | Aspectos Nutricionais no Processamento de Alimentos 112 3 51
22 S2 | DTC | Microbiologia de Processos 1121 4 68
22 S2 | DTC | Fundamentos de Tecnologia em Alimentos Il 3|12 5 85
2?2 S2 | DTC | Desenho Técnico 3 3 51
2?2 S2 | DTC | Quimica de Alimentos 211] 3 51
2?2 S2 | DTC | Fundamentos de Processos Quimicos | 2 2 34
Carga Horaria da Série 867
32 S1 | DTC | Fundamentos de Processos Quimicos |l 3 3 51
32 S1 | DTC | Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos 3 3 51
3? S1 | DTC | Fundamentos de Tecnologia em Alimentos |l 312 5 85
3? S1 | DTC | Processos Fermentativos na Industria de Alimentos 2 11 3 51
3? S1 | DTC | Tecnologia em Alimentos e a Sociedade Il 2 2 34
3? S1 | DTC | Optativa Il 1 11 2 34
3? S1 | DTC | Optativa lll 1 11 2 34
32 S1 | DTC | Analise Sensorial 212 4 68
3? S2 | DTC | Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing 1 2| 3 51
3? S2 | DTC | Analise Fisico-Quimica de Alimentos 2|2 4 68
32 S2 | DTC | Fundamentos de Processos Quimicos Il 3 3 51
32 S2 | DTC | Fundamentos de Tecnologia em Alimentos IV 212 11 5 85
32 S2 | DTC | Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos 2 2 34
3? S2 | DTC | Controle Estatistico de Qualidade 2 11 3 51
3? S2 | DTC | Higiene e Legislagdo de Alimentos 113 4 68
32 S2 | DTC | Estagio Curricular Supervisionado 120
Carga Horaria da Série 936

" Horas-aula: Resolugdo CEP n° 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a duragao
de cinquenta minutos.
2 Oferta dos componentes: Resolugao CEP n° 010/2010, Artigo 13: O projeto pedagdgico de cada curso de graduagdo no regime
seriado pode prever a oferta de componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em modulos, em ciclos, ou em outra forma
para melhor aproveitamento académico.
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28/32 DTC | Seguranca na Industria de Alimentos 1 112 34
23/32 DTC | Seguranca Alimentar 1 112 34
23/32 DTC | Tratamento de dados experimentais 1 112 34
23/32 DTC | Métodos experimentais analiticos 1 112 34
28/32 DTC | Tecnologia de Oleos e Gorduras 1 112 34
28/32 DTC | Toxicologia de Alimentos 1 112 34
28/32 DTC | Controle de Processos Industriais 1 112 34
28/32 DTC | Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos 1 112 34
23/32 DLP | Introducdo a Libras: Lingua Brasileira de Sinais* 4 4 68

" Horas-aula: Resolugdo CEP n° 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a duragéo
de cinquenta minutos.

2 Oferta dos componentes: Resolugdo CEP n° 010/2010, Artigo 13: O projeto pedagdgico de cada curso de graduagdo no regime
seriado pode prever a oferta de componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em moédulos, em ciclos, ou em outra forma
para melhor aproveitamento académico.

RESUMO DA MATRIZ CURRICULAR

Carga Horaria de Atividades de Extensao (em Horas/Aulas) 300
Carga Horaria de AAC (em Horas/Aulas) 268
CARGA HORARIA TOTAL (em Horas/Aulas) 3000
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ANEXO Il

EMENTAS E OBJETIVOS DOS COMPONENTES CURRICULARES DO CURSO DE
GRADUACAO EM TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

MATEMATICA APLICADA |

Ementa: Numeros Reais. Fungbes reais de uma variavel real. Limite e Continuidade.
Derivada: conceito e regras de derivagéo.

Objetivos: Propiciar o conhecimento e dominio dos conceitos de funcao, limite,
continuidade, derivada e suas aplicagdes.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 1% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 68 h/a tedricas

INTRODUGAO A MICROBIOLOGIA EM ALIMENTOS

Ementa: Morfologia, Fisiologia e Crescimento Microbiano. Fundamentos da Microbiologia
de Alimentos. Fontes de contaminacdo. Fatores que afetam o desenvolvimento dos
microrganismos em alimentos.

Objetivos: Conhecer como os microrganismos em relagdo a sua morfologia, aspectos
nutricionais e metabdlicos. Estudar os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano
nos alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 1% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a praticas

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Ementa: Conceituacdo e funcdo social da pesquisa em Tecnologia de Alimentos,
priorizando os Métodos e Técnicas de Pesquisa e seu Planejamento.

Objetivos: Apresentar ao aluno o discurso cientifico, a organizagdo do pensamento € a
linguagem técnica apropriada a elaboragéo de um trabalho cientifico.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 34 h/a semipresenciais

QUIMICA GERAL

Ementa: Estrutura atdbmica. Tabela periddica. Ligagbes quimicas. Fungdes inorganicas.
Reacdes quimicas e estequiometria. Cinética e equilibrio quimico. Eletroquimica. Nogoes
gerais de quimica analitica e quantitativa. Introdugéo ao trabalho de laboratério.

Objetivos: Fornecer uma introducao dos conceitos basicos de quimica, necessarios para
outras disciplinas do curso.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 1% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas, 34 h/a praticas 17 h/a semipresenciais

FiSICA APLICADA

Ementa: Estudo tedrico da Mecanica Classica. Iniciacdo ao Estudo da Criogenia e Fisica
das Radiacdes.

Objetivos: Oferecer uma formagéo basica em Mecanica classica e iniciagdo a Criogénia e
Fisica das Radiagbes aplicadas a industria de alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas
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INTRODUGAO A TECNOLOGIA EM ALIMENTOS |

Ementa: Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Regulamentacido da Profissdo. Cdodigo de defesa do consumidor. Cédigo de ética
profissional. Sociedade e cultura. Relagbes étnico-raciais. Direitos humanos. Direitos
trabalhistas.

Objetivos: Proporcionar ao aluno os conceitos fundamentais da area de Tecnologia em
Alimentos, necessarios ao exercicio da profissao.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

INTRODUGCAO A COMPUTAGAO

Ementa: Panorama geral sobre computadores e suas tecnologias. Introducdo aos
conceitos basicos de Sistemas operacionais e aplicativos. Editores de texto. Planilhas
eletronicas. Ferramentas para Apresentagdes Graficas.

Objetivos: Introduzir o aluno ao mundo da informatica através do uso tedrico e pratico de
computadores por meio de aplicativos que permitam a criagdo de textos, planilhas e
apresentacgoes.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a praticas e 17 h/a semipresenciais

INTRODUGAO A TECNOLOGIA EM ALIMENTOS II

Ementa: Leitura, interpretacao e elaboragao de textos técnicos da area de Tecnologia em
Alimentos. Analise critica de artigos técnicos. Expressao oral a respeito de assuntos
relevantes a area de atuacgdo. Palestras técnicas referentes a area de atuacao. Nocdes de
unidades, dimensdes, fragdo massica e molar.

Objetivos: Permitir ao académico ler, interpretar e redigir textos, assim como utilizar
adequadamente a expressado oral em assuntos relevantes da area de Tecnologia em
Alimentos. Conhecer unidades e calculos relevantes para area de Tecnologia em
Alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 1% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

MATERIAS-PRIMAS AGROPECUARIAS

Ementa: Principais matérias-primas de origem vegetal e animal de importancia econémica
no Brasil, com énfase no Estado do Parana. Caracteristicas, identificagcao, classificagao,
morfologia, manuseio, caracteristicas fisico-quimicas, comercializagcdo, rendimento,
conservagao, embalagem e transporte para a industria das matérias primas de origem
animal e vegetal.

Objetivos: Conhecer as caracteristicas e propriedades das matérias-primas, para manter a
qualidade necessaria para sua comercializagcdo ou utilizagdo no processamento de
alimentos, dando a base de conhecimentos necessarios para as disciplinas de
fundamentos da Tecnologia em Alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a semipresenciais

BIOQUIMICA

Ementa: Conhecimentos fundamentais sobre a estrutura e a fungdo dos componentes
moleculares das células, as especializacbes metabdlicas e a importancia destes
componentes nos alimentos.
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Objetivos: Sob a 6tica da Bioquimica, abordar os conceitos para a Ciéncia dos Alimentos,
tornando ampla a compreensao dos processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a praticas

QUIMICA ORGANICA

Ementa: Atomo de carbono, propriedades e cadeias carbonicas. Radicais livres. Funcdes
organicas. Isomeria. Reagbes organicas.

Objetivos: Fornecer uma visdo geral dos conceitos quimica organica, importantes para
outras disciplinas do curso.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 68 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

MATEMATICA APLICADA II

Ementa: Aplicacdes da derivada. Integral: conceitos, aplica¢des e técnicas de integracéo.
Objetivos: Compreender as aplicagcbes da derivada. Compreender os conceitos de
integral. Inter-relacionar os conteudos deste componente curricular, bem como relaciona-lo
com os de outros componentes curriculares presentes na matriz curricular do curso.
Dominar as aplicagdes dos calculos matematicos na resolugao de problemas relacionados
as diversas areas de atuagéo do Tecndlogo em Alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 68 h/a tedricas

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa: Principais microrganismos de interesse em saude publica. Doengas veiculadas
por alimentos. Surtos alimentares. Controle de microrganismos. Métodos de laboratério,
plano de amostragem, padrdes microbiolégicos e legislagéo.

Objetivos: Conhecer como 0s microrganismos interagem com os alimentos e as
conseqléncias para o processamento e distribuicao de produtos alimenticios. Estudar as
enfermidades, de origem microbiana, veiculadas através de alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 12 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a praticas

INTRODUGCAO A EXTENSAO

Ementa: Conceito de extensdo universitaria. Diretrizes para as acbes de extensio.
Tipologia das acbes de extensdo. A fungdo académica e social da extensdo. Técnicas
cientificas de comunicagdo e extensdo. Abordagem dos procedimentos pedagodgicos,
metodoldgicos e técnico cientificos de projetos e atividades de extensdo universitaria,
articulados ao ensino de graduacgao e a iniciagao cientifica/Pesquisa.

Objetivos: Entender a funcéo e responsabilidade social da Universidade e particularmente
da Extensdo Universitaria. Discutir o significado da Extensdo Universitaria em uma
perspectiva articuladora com o Ensino e a Iniciagado cientifica/Pesquisa, assim como suas
implicagdes no processo de formagao académico-profissional e de transformagao social.
Elaborar e desenvolver atividades e projetos de Extensdo Universitaria numa abordagem
multidisciplinar e interdisciplinar. Divulgar o conhecimento cientifico produzido as
comunidades académicas e grupos sociais.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 1% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a extensao
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FiSICO-QUIMICA NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Ementa: Leis da Termodindmica. Termoquimica. Comportamento PVT de Substancias
puras. Propriedades termodinamicas de misturas.

Objetivos: Fundamentar a aplicacdo de conceitos termodindmicos no processamento de
alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 2% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Ementa: Estudos das modificagbes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento,
armazenamento e processamento. Principais enzimas utilizadas nas industrias de
alimentos.

Objetivos: Fornecer ao aluno a base bioquimica para o entendimento das alteragbes que
ocorrem nos alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a praticas

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS |

Ementa: Introducdo aos principios e processos tecnolégicos envolvidos no processamento
de alimentos de origem lactea. Aspectos de qualidade e legislagao vigente.

Objetivos: Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento,
controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo de alimentos de origem animal (leite), com
énfase nos principios e nos processos tecnolégicos envolvidos no processamento de
alimentos a partir de matérias-primas alimenticias produzidas nas regides sul, sudeste e
centro-oeste brasileiro.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas e 34 h/a praticas

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS E A SOCIEDADE |

Ementa: Extensdo e interdisciplinaridade. Didlogo interdisciplinar com as disciplinas do seu
curso e a sociedade. Acodes e atividades extensionistas relacionadas as disciplinas basicas
e especificas do curso de Tecnologia em Alimentos. Aplicagdo dos Projetos de Extensao.
Estudo de atividades desafiadoras de extensao.

Objetivos: Compreender a importancia da interdisciplinaridade do curso de Tecnologia
alimentos e da instituicdo. Aprofundar a experiéncia extensionista em atividades
diversificadas e/ou multidisciplinares associadas as disciplinas basicas e especificas do
curso de Tecnologia em Alimentos. Participagdo ativa dos discentes da Tecnologia em
Alimentos na sociedade.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 68 h/a extensao

ESTATISTICA

Ementa: Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis continuas e discretas. Tabelas e
graficos. Dados agrupados e nao agrupados. Medida de tendéncia central e de
variabilidade. Nog¢des de probabilidade. Modelos de distribuicdo: discreta e continua.
Propriedades e uso da tabela da curva normal. Inferéncia Estatistica. Amostragem.
Estimacao. Teste de hipbéteses. Analise estatistica aplicada. ANOVA.

Objetivos: Fornecer ao aluno os conhecimentos necessarios para o uso da estatistica.
Fornecer os fundamentos necessarios para os componentes curriculares de Analise
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Sensorial e Controle Estatistico de Qualidade.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)
Seriagao: 2% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo (histérico, conceitos e fungdes). Vida util. No¢cdes de embalagens
plasticas, metalicas, celulésicas e de vidro. Tipos atuais de embalagens (assépticas, ativas,
comestiveis, etc.) e de acondicionamento (a vacuo, asséptico, etc.). Maquinas e
equipamentos utilizados em embalagens. Controle de Qualidade. Planejamento, legislacao,
e inovagdes no setor de embalagens.

Objetivos: Fornecer ao aluno uma visdao ampla dos materiais utilizados na confecgao de
embalagens para alimentos e das formas de acondicionamento utilizadas. Apresentar
aspectos relacionados ao controle de qualidade, planejamento e legislagéo.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 34 h/a semipresenciais

GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

Ementa: O comportamento humano. Gestdo de pessoas e sua evolugdo. Recrutamento e
selecdo de pessoal. Treinamento, gestdo do conhecimento e educagdo corporativa.
Lideranga, comunicacdo e motivacdo. Avaliacdo de desempenho. Administragdo de cargos
e salarios. Desenvolvimento de carreira. Qualidade de vida no trabalho e produtividade.
Objetivos: Discutir a gestdo de pessoas e sua evolugao, bem como as tecnologias de
gestdo, suas tendéncias e limites enfocando o papel estratégico das pessoas nas
organizag¢des, em especial nas empresas ligadas ao setor de Alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 34 h/a semipresenciais

ASPECTOS AMBIENTAIS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Sociedade industrial e meio ambiente: poluentes, saude ambiental e limitagdes.
Tecnologia de controle versus processamento néo poluente. O EIA-RIMA. Aproveitamento
de subprodutos e de efluentes. Direito e legislagdo ambiental. Educagdo Ambiental.
Intervengdes que envolvam diretamente as comunidades externas através da elaboragao
de documentos e atividades que contemplem os problemas ambientais da sociedade.
Objetivos: Trabalhar a importadncia da preservacdao ambiental na qualidade de vida.
Desenvolver a "consciéncia ecoldgica" objetivando a reorientagdo humana na relagdo com
0 meio ambiente, apontando para a conciliagdo entre conservagdo da natureza e
crescimento econémico e justica social. Compartilhar o conhecimento com atividades
extensionistas.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 2% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a extensao e 17 h/a tedricas

GESTAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Ementa: Agronegodcio: conceito, elementos, sistema e cadeias produtivas. Estratégia e
competitividade. Custos de viabilidade econémica. Planejamento e controle da produgéo.
Etapas de montagem do projeto de um empreendedorismo industrial: analise de
tecnologias e fatores de producdo e analise econdmico-financeira. Estudo de caso do
projeto de uma industria.

Objetivos: Fornecer elementos conceituais técnicos necessarios ao entendimento da
organizacao industrial enquanto unidade empresarial € no contexto econémico em que se
insere.
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Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)
Seriagao: 22 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

ASPECTOS NUTRICIONAIS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Ementa: Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais e
recomendagbes nas diferentes idades e estagios fisiolégicos. Digestdo, absorgéo e
transporte de nutrientes. Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes
na dieta. Qualidade nutricional dos alimentos. Efeitos do processamento na qualidade
nutricional dos produtos alimenticios. A¢des extensionistas que envolvam diretamente a
comunidade externa, que possibilite o compartilhamento dos conhecimentos adquiridos e
troca de conhecimentos.

Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem completa dos aspectos nutricionais e
dos efeitos do processamento nos alimentos. Compartilhar o conhecimento com atividades
extensionistas.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 2% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 17 h/a extensao e 34 h/a tedricas

MICROBIOLOGIA DE PROCESSOS

Ementa: Caracterizagdo e controle microbiolégico no processamento e conservagao dos
alimentos de origem animal, vegetal e microbiana. Atividades de extensdo que possibilitem
a interacao e inter-relacdo com a comunidade externa por meio do ensino tedrico-pratico.
Objetivos: Caracterizar e controlar os principais microrganismos encontrados no
processamento e conservacdo na industria de alimentos. Abordando os diferentes
processos de preservagado pelo uso do frio, calor, desidratacdo, conservantes e métodos
combinados, com respeito ao seu efeito sobre o crescimento microbiano. Determinagao de
Z e D para os processos de tratamento térmico. Compartilhar o conhecimento teérico-
pratico com atividades extensionistas.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 17 h/a extensao, 34 h/a tedricas e 17 h/a praticas

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS I

Ementa: Estrutura, composi¢cdo e funcionalidade do tecido muscular, caracteristicas
sensoriais da carne. Cadeia do frio. Processos tecnolégicos de abate. Processamento de
carnes, pescado, ovos e mel. Aspectos de qualidade e legislagéo.

Objetivos: Fornecer ao aluno uma visao ampla das etapas de abate e processamento de
carnes, pescados, ovos e mel. Apresentar aspectos relacionados ao controle de qualidade
e legislacéo.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas e 34 h/a praticas

DESENHO TECNICO

Ementa: Introducdo ao desenho técnico. Técnicas de tracado a mao livre. Nogbes de
geometria descritiva. Sistemas de representacdo em desenho técnico. Cotagem. Cortes e
segdes. Desenhos de equipamentos. Desenho de Lay-out. Desenho de fluxograma.
Normas técnicas. Aplicagdes. Computacao grafica e sistemas CAD.

Objetivos: Proporcionar ao aluno os principais aspectos sobre a leitura, visualizagdo e
interpretagdo do desenho como forma de comunicagéo na Tecnologia de Alimentos.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 2° semestre
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Carga Horaria: 51 h/a tedricas

QUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa: Propriedades, classificagdo e uso de aditivos em alimentos. Estruturas e
alteracbes quimicas de vitaminas e suas consequéncias. Estruturas, propriedades e
alteragdes de pigmentos. Sabor e aroma, compostos volateis e nao volateis. Sais minerais
e sua biodisponibilidade. Alteragdes nos componentes durante o processamento de
alimentos.

Objetivos: Introduzir uma visdo geral sobre aditivos quimicos e sobre a importancia,
propriedades e fungdes dos micronutrientes presentes nos alimentos. Estudar o efeito do
processamento nas transformagdes dos compostos presentes em alimentos.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedrico-praticas e 17 h/a semipresenciais

FUNDAMENTOS DE PROCESSOS QUIMICOS |

Ementa: Balancos materiais e de energia.

Objetivos: Fundamentar o aluno na resolugao de problemas envolvendo conceitos de
conservagéo de massa e energia.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 22 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas

FUNDAMENTOS DE PROCESSOS QUIMICOS Il

Ementa: Consideracdes basicas de fluidos; Propriedades de fluidos; Transferéncia da
quantidade de movimento, calor e massa.

Objetivos: Fundamentar o aluno em relagdo aos principais conceitos de fenbmenos de
transporte.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 32 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas

GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Sistemas de qualidade, certificagdo, ferramentas de controle e gestdo da
qualidade.

Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem das técnicas e normas de Controle de
Qualidade utilizadas na Industria de Alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS Il

Ementa: Introducido aos principios tecnolégicos envolvidos no processamento de frutas,
hortalicas, vegetais fermentados, bebidas, agucar e alcool.

Objetivos: Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento e
utilizagdo de alimentos de origem vegetal, com énfase nos principios e processos
tecnoldégicos envolvidos no processamento de alimentos a partir de matérias-primas
alimenticias nacionais.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas e 34 h/a praticas

PROCESSOS FERMENTATIVOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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Ementa: Cinética microbiana e enzimatica. Processos fermentativos. Agitacdo e aeragéo.
Esterilizagao industrial. Producio de produtos de interesse para a industria de alimentos.
Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento dos principais processos fermentativos
industriais.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS E A SOCIEDADE II

Ementa: Participacdo ativa nas agbes extensionistas relacionadas a Tecnhologia em
alimentos, integrando o ensino-pesquisa e extensao nas diferentes areas da sociedade
onde a Universidade esta inserida. A postura ética e cientifica na aplicagcdo do projetos,
programas e agdes de extensao. Interdisciplinaridade e sociedade.

Objetivos: Participar ativamente dos projetos de Extensao. Aplicar as agdes extensionistas
dos projetos, programas, cursos de extensao relacionados com o curriculo do seu curso e a
realidade da localidade de aplicagdo do projeto. Aplicagdo e socializagdo das agdes de
extensao.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 32 série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a extensao

ANALISE SENSORIAL

Ementa: Os 6rgaos dos sentidos e a percepcao sensorial. O ambiente dos testes
sensoriais e outros fatores que influenciam & avaliagado sensorial. Métodos sensoriais: a)
métodos discriminativos, b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Analise estatistica
univariada (ANOVA). Selecdo de provadores. Correlacdo entre medidas sensoriais e
instrumentais. Principios basicos sobre psicofisica: lei de Stevens e Treshold.

Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos da analise sensorial; 6rgaos dos sentidos;
métodos sensoriais; selecdo e treinamento de equipe; e caracterizacdo de qualidade de
alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 1° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a praticas

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING

Ementa: Importancia, definicdo e caracterizagdo de novos produtos. Interagdo consumidor-
novos produtos. Introdu¢cdo ao mercado e o caminho de desenvolvimento do novo produto.
Caracterizacdo do mercado. Estratégias de marketing: de produto, de preco, logisticas, de
canal de promocdo e propaganda, de gerenciamento, de vendas, internacional, de
supermercado. Mensuragao e previsdo de demanda. Registro de novos produtos.
Objetivos: Fornecer ao aluno as informagbes necessarias para desenvolver e
comercializar um novo produto.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 34 h/a semipresenciais

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa: Amostragem e preparo da amostra em analise de alimentos. Confiabilidade dos
resultados. Determinacdo dos constituintes principais. Medidas fisicas. Introducdo a
cromatografia e espectrofotometria e aplicacées em alimentos.

Objetivos: Fornecer ao aluno as habilidades necessarias para o uso de métodos fisico-
quimicos de anadlise de alimentos. Possibilitar a discussdo de métodos de quantificacao de
componentes de alimentos que utilizem técnicas cromatograficas e espectrofotométricas.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)
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Seriagao: 32 série
Periodicidade: 2° semestre
Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 34 h/a praticas

FUNDAMENTOS DE PROCESSOS QUIMICOS lII

Ementa: Equipamentos para movimentar fluidos; Moagem; Trocadores de calor;
Evaporacao; Umidificacao; Secagem; Extracao; Centrifugacao e Destilagao.

Objetivos: Proporcionar ao aluno o conhecimento das principais operagdes unitarias e sua
importancia no processamento de alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 32 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 51 h/a tedricas

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS IV

Ementa: Introdugéo aos principios tecnologicos envolvidos no processamento de cereais,
mandioca, soja, café, massas e produtos de panificagao.

Objetivos: Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento e
utilizagao de alimentos de origem vegetal (graos alimenticios, raizes, tubérculos e outros),
com énfase nos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de
alimentos a partir de matérias-primas alimenticias nacionais.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 32 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas, 34 h/a praticas e 17 h/a semipresenciais

BIOTECNOLOGIA APLICADA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Fundamentos de genética e biotecnologia na area de alimentos.

Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento basico sobre a aplicagdo da biotecnologia
na producédo de alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 32 série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas

CONTROLE ESTATISTICO DE QUALIDADE

Ementa: Planos de amostragem, Controle Estatistico de Processos, graficos de controle
(por variaveis e atributos).

Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem referente a aplicagdo do controle
estatistico de qualidade na industria de alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 34 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

HIGIENE E LEGISLAGAO DE ALIMENTOS

Ementa: Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo. Doengas
devidas a alimentos. Salubridade do ambiente. Legislagcdo de alimentos e aditivos.
Desenvolvimento de relagdes entre a universidade e diferentes setores da comunidade
regional através da interdisciplinaridade nas a¢des extensionistas.

Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene e
legislacao de alimentos. Compartilhar o conhecimento com atividades extensionistas.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Seriagao: 3% série

Periodicidade: 2° semestre

Carga Horaria: 17 h/a extensao e 51 h/a tedricas
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COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

SEGURANGA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo a seguranga, higiene e medicina do trabalho; normalizacdo e
legislagéo especifica sobre seguranca do trabalho. Orgaos relacionados com a seguranca
do trabalho. Analise de estatisticas de acidentes. Custos de acidentes. Controle de perdas
e produtividade. Controle de agentes agressivos. Aspectos ergondmicos e aspectos
ecolégicos. Sistema de protegéo coletiva e equipamentos de protegéo individual. Sistemas
preventivos e sistemas de combate a incéndios.

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimento conceitual referente a seguranga do trabalho
na industria de alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

SEGURANCA ALIMENTAR

Ementa: Nogdes gerais e conceitos relacionados com a seguranga alimentar e nutricéo,
agéncias e organizag¢des internacionais, européias e nacionais de segurancga alimentar.
Legislacdo e normalizacdo sobre seguranga alimentar. Etapas de investigagao
epidemiolégica de alimentos. Inspegao industrial e sanitaria. Atribuicdes da vigilancia.
Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos da seguranca alimentar, compreender
significado e a abrangéncia da seguranca alimentar, saber identificar e controlar perigos
quimicos, fisicos e microbiolégicos e ter a nogao do que implicam em termos de saude
publica. Deve ainda ter informagao sobre sistemas de seguranga e medidas preventivas e
corretivas que devem ser utilizadas para garantir a seguranga dos alimentos.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

TRATAMENTO DE DADOS EXPERIMENTAIS

Ementa: Estatistica basica. Analise de Variancia (ANOVA): Analise da Variancia para um
fator; Analise da Variancia para dois fatores (amostras de mesmo tamanho). Planejamentos
fatoriais. Métodos de Otimizagdo Experimental.

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimento basico relativo & ética na condugao dos
experimentos, na analise dos pressupostos da analise de variancia e interpretacdo dos
testes de comparacéo.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

METODOS EXPERIMENTAIS ANALITICOS

Ementa: Fundamentos dos métodos espectroscépicos e cromatograficos. Equipamentos
utilizados e suas aplicagbes na analise e controle de qualidade dos alimentos.

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre as bases da espectroscopia de
absorgao e transmissao, bem como das diferentes formas de cromatografia. Apresentar ao
aluno as aplicagdes de novas tecnologias voltadas a analise e controle de qualidade de
alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Ementa: Extragdo. Refino. Reagdes com 0leos e gorduras: Hidrogenagéo;
Interesterificagdo; Transesterificagdo; Glicerolise. Fracionamento. Aproveitamento de
residuos. Controle de qualidade para 6leos, gorduras e derivados.

Objetivos: Fornecer conhecimento avangado tedrico-pratico sobre o0s processos de
extragao; transformagédo e controle de qualidade de d6leos e gorduras na industria de
alimentos.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
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Ementa: Fundamentos da toxicologia dos alimentos. Determinacdo dos agentes toxicos \w
dos alimentos. Toxinas naturais nos produtos de origem animal e nos produtos de origem
vegetal. Toxinas fungicas dos alimentos. Surtos e prevengéo de toxinfecgbes alimentares.
Aditivos em alimentos. Téxicos formados durante o processamento dos alimentos.
Carcindgenos quimicos em alimentos. Padrdes de seguranga alimentar.
Objetivos: Fornecer aos alunos conhecimentos relacionados as toxinas que podem ser
encontradas nos alimentos e originadas do meio ambiente, de plantas, de bactérias e de
animais.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)
Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

CONTROLE DE PROCESSOS INDUSTRIAIS

Ementa: Equipamentos de controle e medida. Automagdo e controle de instalagbes, de
equipamentos e de processos industriais.

Objetivos: Fundamentar o estudante nos conceitos operacionais dos processos no que se
refere a sua instrumentacao e controle.

Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e
métodos de tratamento de aguas residuais. Tratamento de residuos da industria de
alimentos. Legislagdo ambiental. Nog¢des de ecologia. Efeito da tecnologia sobre o
equilibrio ecoldgico.

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre os principais problemas ambientais
provocados pela industria, assim como as diferentes formas de sanar tais problemas.
Departamento: Departamento de Tecnologia (DTC)

Carga Horaria: 17 h/a tedricas e 17 h/a semipresenciais

INTRODUGAO A LIBRAS: LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS

Ementa: Nogdes basicas de Libras com vistas a uma comunicagéo funcional entre surdos
e ouvintes no ambito escolar e no cotidiano, com vocabulario referente a area do curso e
introducdo aos aspectos linguisticos e gerais da Libras e ao mundo surdo.

Objetivos: Instrumentalizar os licenciandos para o estabelecimento de uma comunicagao
funcional com pessoas surdas, conhecendo as diferentes abordagens educacionais para
surdos e suas concepgdes; compreender a Lingua Brasileira de Sinais (Libras) como uma
lingua natural, favorecendo o processo de inclusdo da pessoa surda; compreender a Libras
em seus aspectos morfoldgicos e sintaticos a fim de expandir o uso da Libras, legitimando-
a como a segunda lingua oficial do Brasil.

Departamento: Departamento de Lingua Portuguesa (DLP)

Carga Horaria: 68 h/a tedrico-praticas

Av. Colombo, 5790 - CEP 87020-900 — Maringa - PR
Fones: (44) 3261-4321 - www.ctc.uem.br — e-mail: sec-ctc@.uem.br

Assinatura Avangada realizada por: Romel Dias Vanderlei em 03/05/2022 10:08. Inserido ao protocolo 18.833.511-0 por: Angela Aparecida da Silva Alves em:
03/05/2022 09:59. Documento assinado nos termos do Art. 38 do Decreto Estadual n? 7304/2021. A autenticidade deste documento pode ser validada no endereco:
https://www.eprotocolo.pr.gov.br/spiweb/validarAssinatura com o cédigo: dff57d7f164ffe2bab5884b1765fcdef.




_‘/A(. Universidade Estadual de Maringd

’ Centro de Tecnologia

ANEXO Il

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES ACADEMICAS COMPLEMENTARES DO CURSO
DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS - CAMPUS DE UMUARAMA

Art. 1°. Estabelecer a carga horaria limite a ser considerada como Atividades
Académicas Complementares (A.A.C.) por atividade, aos alunos do curso de Tecnologia
em Alimentos, mediante apresentagao de documento comprobatério da atividade, conforme
segue:

l. Monitorias, até o limite de 80 horas-aula/ano;

Il. Participagao em projetos de natureza académica (ensino, pesquisa e iniciagao
cientifica), até o limite de 80 horas-aula por projeto desenvolvido

lll.  Atividades de extensdo de qualquer natureza (projetos, cursos, empresa
Junior, programas, eventos nao creditados como U.C.E (Unidades
Curriculares de Extensao), até o limite de 60 horas-aula por participagao

IV. Carga horaria excedente de estagio curricular supervisionado, cumprida
voluntariamente, doravante denominado estagio curriculo, bolsa estagio, ou
bolsa trabalho na area de Tecnologia em Alimentos, ou areas afins, com
apresentacao de declaracdo de realizagdo e relatério de atividades, até o
limite de 100 horas-aula por estagio realizado

V.  Cursos técnicos ou académicos na area de Tecnologia em Alimentos, ou
areas afins, até o limite de 80 horas-aula por curso realizado;

VI. Cursos de linguas estrangeiras, até o limite de 60 horas-aula por curso
realizado;

VIl. Cursos de informatica, até o limite de 40 horas-aula por curso e até o limite de
80 horas no total”

VIIl. Participacdo em congressos, semanas, jornadas, encontros, palestras,
simpdsios, seminarios, conferéncias, visitas técnicas, ou eventos similares até
o limite de 200 horas-aula na soma total de todas as participacdes

IX. Trabalhos apresentados (oralmente/péster/painel/protétipo) em congressos,
simpdsios ou eventos similares até o limite de 40 horas-aula no total

X.  Participagao em atividades culturais (teatro, danga, concerto, participagdo em
corais e participagdo em associacoes culturais e de classes) até o limite de 50
horas-aula no total

Xl.  Cursos de formagéo inicial, como Preceptorias, até o limite de 50 horas-aula
por curso e até o limite de 150 horas-aula no total;

XIl.  Cursos presenciais de comunicagcdo e expressdo (redagdo, comunicacgio,
oratéria, lideranga, etc.) até o limite de 30 horas-aula por curso e até o limite
de 100 horas-aula no total;

XIll. Publicagdes de artigos técnicos em anais de congressos (internacionais ou
nacionais) ou periédicos, na area de Tecnologia em Alimentos ou areas afins,
até o limite de 06 horas-aula por trabalho e até o limite de 30 horas-aula no
total;

XIV. Participagao voluntaria em ONGs, Associagdes sem fins lucrativos e Comités
populares, reconhecidos em nivel de Governo Municipal, Estadual e Federal,
ou participagdo como mesario em eleicoes, até o limite de 30 horas-aula por
atividade e até o limite de 100 horas-aula no total;

XV. Realizagdo da avaliagao discente, disponibilizada anualmente pela CPA-UEM,
sendo que a cada ano a participagao (validada pelo relatério disponibilizado
pela Universidade) valera 02 horas-aula, e o limite total sera de 06 horas;

XVI. Cursar disciplinas extracurriculares, na area de Tecnologia em Alimentos, ou
areas afins, até o limite de 40 horas-aula por disciplina cursada, e até o limite
de 80 horas-aula no total.

XVII. Atividades esportivas realizadas em campeonatos ou eventos similares, até o
limite de 8 horas-aula por participacdo e até o limite de 30 horas-aulas no
total.
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Art. 2°. Para reconhecimento dos estagios curriculares nao obrigatérios, deverao T

ser respeitas as resolugdes deste Conselho Académico e da UEM, assim como a legislagao
em vigor.

Art. 3°. As alteragdes desta resolugcdo serdo validas para todos os alunos
matriculados no curso de Tecnologia em Alimentos da UEM.
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ANEXO IV

REGULAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO DO CURSO DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS - CAMPUS DE UMUARAMA

DA CARACTERIZACAO

Art.1°. O componente curricular Estagio Supervisionado, com carga horaria de 120
(cento e vinte) horas, integrante do curriculo do Curso de Graduagao de Tecnologia Em
Alimentos sera realizado em empresas ou instituicbes, de acordo com as normas
estabelecidas neste regulamento e pela legislagao vigente.

Paragrafo unico. A carga horaria do componente curricular Estagio Supervisionado
estabelecida no curriculo pleno do curso devera ser integralizada na 3?2 série do curso.

Art. 2°. O Estagio realizar-se-a em empresas ou instituicdes que desenvolvam
atividades de Engenharia e/ou Tecnologia em Alimentos e que disponham de profissional
de nivel superior na area do Estagio e que tenham condi¢des de proporcionar experiéncia,
aperfeicoamento técnico,cultural, cientifico e de relacionamento humano ao estagiario.

Art. 3°. Os estagiarios poderdo desenvolver atividades previstas para a area de
Tecnologia Em Alimentos.

Art. 4°. Para a realizagdo do Estagio sera necessaria a existéncia de instrumento
juridico celebrado, entre instituicdo ou empresa concedente, a UEM e o estagiario (Termo
de Compromisso), onde estardo acordadas todas as condi¢des para a realizagao do
Estagio.

Art. 5°. O Estagio compreende as seguintes modalidades conforme Resolugdo n°
010/2021-CEP:

I. Estagio Obrigatdrio: aquele definido como tal no projeto do curso, cujo
cumprimento da carga horaria é requisito para aprovagdo e obtengdo de
diploma.

Il. Estagio Nao-Obrigatdrio: aquele desenvolvido como atividade opcional.

Paragrafo unico. Em ambos os casos, o Estagio e a carga horaria realizada devem
ser registrados no histérico escolar do aluno.

DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 6°. Para os efeitos desta resolugao:

|.  Estagio Curricular Supervisionado é ato educativo da Instituicdo de Ensino,
como parte do processo de ensino-aprendizagem dos alunos e deve integrar
a programacao curricular e didatico-pedagdgica, por meio de plano de
atividades, de forma a efetivar a unidade tedrico-pratica de cada curso;

[l. Estagiario € o aluno regularmente matriculado e frequentando curso
compativel com a area de Estagio e apto ao desenvolvimento de atividades
que integrem a programacao curricular e didatico-pedagdégica de cada curso;

[ll. Unidade Concedente de Estagio € a pessoa juridica de direito privado e
orgao da administragcéo publica direta, autarquica e fundacional de qualquer
dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios,
bem como profissionais liberais de nivel superior devidamente registrados
em seus respectivos conselhos de fiscalizagéo profissional;

IV. Divisao de Estagios (ETG), vinculada a Diretoria de Ensino de Graduagao
(DEG), é responsavel pela administragéo dos Estagios da UEM.

V. Coordenador de Estagio € o docente designado pelo departamento de
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VI. Orientador de Estagio é o docente da Instituicdo de Ensino com formagao
condizente e experiéncia na area do Estagio;
VII. Supervisor de Estagio é o profissional responsavel pelo acompanhamento e
supervisdo do estagiario, no campo de Estagio, vinculado a unidade
concedente.

DOS OBJETIVOS

Art. 7°. O Estagio deve proporcionar a vivéncia de situagdes profissionais nas areas de
atuacdo da Tecnologia Em Alimentos, bem como:

I. possibilitar uma visao realista do funcionamento da instituicdo ou empresa,
bem como, a familiarizagdo com seu futuro ambiente de trabalho;

Il. propiciar condi¢cdes de treinamento especifico pela aplicagdo, aprimoramento
e complementagdo dos conhecimentos adquiridos no curso;

lll. oferecer subsidios a identificacdo de preferéncias em campos de futuras
atividades profissionais;

IV. facilitar a aquisicdo de experiéncia especifica em processos, métodos e
técnicas de producgao;

V. ensejar oportunidade para aplicagdo dos conhecimentos adquiridos, com
vista a equacionar e resolver problemas detectados pelo aluno.

Art. 8°. Oferecer oportunidade de retroalimentagdo ao curso, visando 0 seu
aprimoramento.

DA ORGANIZACAO

Art. 9°. A coordenagao do componente curricular Estagio Supervisionado sera exercida
por um professor do Curso de Tecnologia em Alimentos, designado pelo departamento
responsavel pelo referido componente curricular do Curso de Tecnologia Em Alimentos.

§ 1° O mandato do Coordenador de Estagio sera de 2 (dois) anos, sendo permitida a
recondugéo.

§ 2° Para a atividade de coordenagédo deve ser definida uma carga horaria pelo
Departamento responsavel pelo Curso de Tecnologia em Alimentos, de acordo com as
normas vigentes na instituicéo.

Art. 10. O Coordenador de Estagio indicara um Professor Orientador para cada
estagiario, preferencialmente da area objeto do Estagio, e a instituigio ou empresa
concedente do Estagio indicara um profissional de nivel superior, que atuara como
Supervisor do Estagio na instituicdo ou empresa.

Art. 11. A Unidade Concedente de Estagio cabe:

. ofertar instalacbes que tenham condi¢des de proporcionar ao educando
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

Il. elaborar e executar com a Instituicdo de Ensino o plano de atividades do
Estagio;

lll. indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formagao ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario,
para orientar e supervisionar até 10 estagiarios simultaneamente;

IV. contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja
apolice seja compativel com valores de mercado, conforme fique
estabelecido em Termo de Compromisso;

V.  por ocasidao do desligamento do estagiario, entregar termo de realizagao do
Estagio com indicagado resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos
e da avaliagao de desempenho;
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VI. manter a disposicao da fiscalizagao documentos que comprovem a relagao
de Estagio;

VIl. acompanhar a elaboragdo de relatérios das atividades desenvolvidas pelo
estagiario, vistando obrigatoriamente os mesmos;

VIII. fazer cumprir as normas de Estagio da UEM.

Paragrafo unico. No caso de Estagio Obrigatério, a responsabilidade pela
contratacdo do seguro de que trata o Inciso IV do caput deste artigo pode,
alternativamente, ser assumida pela Instituicdo de Ensino.

Art. 12. Os Estagios devem ser formalizados por meio de Termo de Compromisso
celebrado entre o estagiario, a unidade concedente do Estagio e a Instituicdo de Ensino,
onde estardo acordadas todas as condigdes de realizagdo do estagio.

Paragrafo unico. E facultada a celebragdo de convénio ou termo de cooperagdo entre
a unidade concedente e a Instituicdo de Ensino.

Art. 13. O Estagio deve propiciar a complementagdo do processo ensino-
aprendizagem e ser planejado, executado, acompanhado e avaliado em conformidade com
o projeto pedagogico do Curso de Tecnologia Em Alimentos e com este regulamento,
observada a legislagéo vigente.

§ 1° Os Estagios devem ser realizados em area compativel com o curso no qual o
aluno esteja matriculado, sendo expressamente vedado o exercicio de qualquer outra
atividade nao relacionada a sua area de formacao.

§ 2° O Estagio nao cria vinculo empregaticio de qualquer natureza

Art. 14. A carga horaria e periodo de realizagdo do Estagio Obrigatério € definido no
projeto pedagogico do curso.

Paragrafo unico. O Estagio Obrigatorio deve ser cumprido, preferencialmente, dentro
dos periodos letivos regulares.

Art. 15. O aluno pode propor um plano de Estagio Nao-Obrigatério de acordo com o
Projeto Politico Pedagdégico de cada curso.

§ 1° Somente pode realizar Estagio Nao-Obrigatério o aluno regularmente matriculado
e frequentando efetivamente um curso de graduagao

§ 2° O aluno podera realizar Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatério a partir
do 1° ano do curso, desde que em area compativel com o curso de Tecnologia em
Alimentos, seguindo as normas da legislagao vigente.

§ 3° A jornada de atividade em Estagio Nao-Obrigatério € definida de comum acordo
entre a Instituicdo de Ensino, a Unidade Concedente e o aluno estagiario, devendo constar
do Termo de Compromisso, ser compativel com as atividades escolares e nao ultrapassar:
seis horas diarias e trinta horas semanais

Art. 16. O estagiario pode receber bolsa, ou outra forma de contraprestagéo que venha
a ser acordada, sendo compulséria sua concessao, bem como a do auxilio-transporte, na
hipotese de Estagio Nao-Obrigatorio.

DA ELABORAGAO, DO ACOMPANHAMENTO E DA AVALIAGAO
Art. 17. O estagiario devera apresentar Plano de Estagio e relatério final, conforme

modelos e normas estabelecidas pelo departamento responsavel pelo componente
curricular Estagio Supervisionado do Curso de Tecnologia Em Alimentos.
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Art. 18. O Plano de Estagio sera elaborado pelo estagiario em conjunto com o
Supervisor de Estagio, na instituicdo ou empresa, submetendo-o ao Professor Orientador
que o encaminhara, apds a aprovacao, ao Professor Coordenador.

Art. 19. O estagiario devera encaminhar o relatério final ao Professor Orientador nas
datas previstas pelo calendario a ser estabelecido pelo departamento responsavel pelo
componente curricular Estagio Supervisionado do Curso de Tecnologia Em Alimentos,
observado o Calendario Académico da UEM.

Art. 20. O departamento responsavel pelo componente curricular Estagio
Supervisionado do Curso de Tecnologia em Alimentos publicara, em edital, a relagdo dos
estagiarios que procederam a entrega do relatério de acompanhamento de estagio final até
a data prevista, definindo para cada um a data, horario, local da defesa do relatério final € a
constituicdo da banca examinadora.

§ 1° A banca examinadora sera constituida pelo Professor Orientador, que presidira os
trabalhos, e por 2 (dois) professores ou profissionais de areas afins.

§ 2° A defesa do relatdrio final sera realizada em sessao publica, respeitados os prazos
académicos do periodo letivo.

§ 3° O estagiario tera um prazo de até 7 (sete) dias corridos, apds a defesa do relatério
final, para efetuar as possiveis alteragbes sugeridas pela Banca Examinadora e
encaminhar o trabalho definitivo ao presidente da mesma.

§ 4° A nota final sera publicada em edital final oficial, com a nota dos demais alunos da
(s) turma (s), somente apdés a entrega do relatério final corrigido, devidamente
documentado e em sua versdo definitiva.

Art. 21. A verificagdo da aprendizagem obedecera ao contido no Critério de Avaliagao
do componente curricular aprovado pelo departamento responsavel pelo componente
curricular Estagio Supervisionado do Curso de Tecnologia em Alimentos e pelo Colegiado
do Curso de Tecnologia em Alimentos.

Paragrafo unico. Tendo em vista as especificidades didatico-pedagdgicas do
componente curricular, ndo havera nova oportunidade, revisdo de avaliagao e realizacio de
avaliagao final, bem como, nao sera permitido cursa-la em dependéncia.

DAS ATRIBUICOES

Art. 22. Ao Professor Coordenador do componente curricular Estagio Supervisionado
do Curso de Tecnologia em Alimentos compete:

l. responder pelo (s) componente curricular (s) de Estagio junto ao
departamento;

Il. propiciar o contato entre os alunos e empresas ou instituigdes, tendo em
vista a viabilizagdo do Estagio Supervisionado;

lll. propor aos orgdos competentes da Universidade Estadual de Maringa
celebracao do convénio/termo de compromisso;

IV. realizar reunibes periodicas com os estagiarios e/ou com os Professores
Orientadores;

V. submeter ao departamento a lista dos nomes dos Professores Orientadores
de Estagio e seus respectivos estagiarios;

VI. estabelecer datas para as avaliagdes previstas no critério de avaliacdo do
componente curricular;

VII. confirmar aprovacéao final do Estagio, tendo em seu poder o relatério final
devidamente documentado, encaminhado pelo Professor Orientador;
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VIII. encaminhar ao departamento os resultados finais das avaliagcbes previstas. b5

Art. 23. Ao Supervisor de Estagio junto a instituicado ou empresa compete:

l. elaborar, em comum acordo com o estagiario e o Professor Orientador, o
Plano de Estagio a ser cumprido, enviando-o, via estagiario, ao Professor
Orientador do Estagio;

IIl.  acompanhar e supervisionar a execucgéo do Plano de Estagio;

lll.  orientar o estagiario na elaboracgao do relatério final,

IV. avaliar o desempenho do estagiario durante a realizagdo do Estagio em
formulario proprio, constando a nota dos diversos itens de avaliagdo, bem
como, postando a sua assinatura e o numero de registro junto ao conselho
em que se encontra habilitado;

V. encaminhar o documento de avaliagdo devidamente lacrado, referido no
inciso anterior, via estagiario, ao Orientador de Estagio, bem como, a data da
apresentacao do relatério final;

VI. manter o Orientador de Estagio informado sobre o desenvolvimento das
atividades do Estagio.

Art. 24. Ao Professor Orientador compete:

l. propiciar as atividades de Estagio, estabelecidas no Plano de Estagio,
programada em conjunto com o Supervisor de Estagio e o estagiario, o
imprescindivel padrao qualitativo;

Il. realizar reunides com o estagiario sob sua orientacao;

lll.  manter contato periddico com o estagiario, sob a sua orientagéo, e, com o
Supervisor de Estagio quando necessario;

IV. acompanhar e avaliar o trabalho, desenvolvido pelo estagiario, estabelecido
no Plano de Estagio;

V. receber o relatério final devidamente documentado;

VI. presidir os trabalhos da Banca Examinadora, por ocasidao da defesa do
relatério final de Estagio;

VII. proceder as corre¢des no relatério final de Estagio que julgar necessarias;

VIII. apresentar ao Coordenador de Estagio o relatério final, devidamente
documentado, nas datas previstas pelo calendario a ser estabelecido pelo
departamento  responsavel pelo componente curricular  Estagio
Supervisionado do Curso de Tecnologia Em Alimentos, respeitando o
Calendario Académico da Universidade Estadual de Maringa em vigéncia;

IX. participar das reunides convocadas pelo Coordenador de Estagio.

Art. 25. As empresas ou instituicdes concedentes compete:

l. respeitar o Instrumento Juridico celebrado com a UEM, onde estardo
acordadas as condi¢des para a realizagcado do Estagio;

Il. encaminhar, via académico, ao Professor Orientador, certificado original de
conclusdo de Estagio ou documento similar emitido pelo RH (Recursos
Humanos) da instituicdo/empresa, com o logotipo ou marca d’agua da
empresa, constando, no minimo, o nimero de horas, o periodo de Estagio, o
nome, cargo, funcéo do Supervisor de Estagio.

DOS DEVERES E DIREITOS DO ESTAGIARIO

CAPITULO |
DOS DEVERES

Art. 26. Sao deveres do estagiario, além dos previstos pelo Regimento Geral da
Universidade Estadual de Maringa e pela legislacdo em vigor:
. cumprir este regulamento;
1. observar e obedecer as normas internas da instituicdo/empresa, bem como,
outras eventuais recomendacgdes ou requisitos ajustados entre as partes e

Av. Colombo, 5790 - CEP 87020-900 — Maringa - PR
Fones: (44) 3261-4321 - www.ctc.uem.br — e-mail: sec-ctc@.uem.br

Assinatura Avangada realizada por: Romel Dias Vanderlei em 03/05/2022 10:08. Inserido ao protocolo 18.833.511-0 por: Angela Aparecida da Silva Alves em:
03/05/2022 09:59. Documento assinado nos termos do Art. 38 do Decreto Estadual n? 7304/2021. A autenticidade deste documento pode ser validada no endereco:
https://www.eprotocolo.pr.gov.br/spiweb/validarAssinatura com o cédigo: dff57d7f164ffe2bab5884b1765fcdef.




_‘/A(. Universidade Estadual de Maringd

’ Centro de Tecnologia

constantes nos instrumentos juridicos celebrado entre a instituicao ou
empresa concedente e a UEM (Convénio), entre instituicdo ou empresa
concedente, a UEM e o estagiario (Termo de Compromisso);

lll.  encaminhar, ao Coordenador de Estagio, o pedido de Estagio antes do seu
inicio;

IV. participar da elaboracdo do Plano de Estagio;

V. enviar ao Professor Orientador, apds a elaboragao definitiva, o Plano de
Estagio;

VI.  cumprir a programacéao estabelecida em seu Plano de Estagio, bem como,
respeitar o Termo de Compromisso firmado;

VII. manter contato constante com o Professor Orientador e permanente com o
Supervisor de Estagio;

VIIl. manter elevado padrdo de comportamento e de relagdes humanas,
condizentes com as atividades a serem desenvolvidas;

IX. comunicar e justificar, ao Professor Orientador e ao Supervisor de Estagio na
instituicao/empresa, sua eventual auséncia nas atividades de Estagio;

X.  elaborar e entregar ao Professor Orientador o relatério final de Estagio, na
forma, prazo e padrdes estabelecidos;

XI.  encaminhar ao Professor Orientador certificado original de conclusdao de
Estagio ou documento similar emitido pelo RH (Recursos Humanos) da
instituicdo/empresa, com o logotipo ou marca d'agua da empresa,
constando, no minimo, o nimero de horas, o periodo de Estagio, o nome,
cargo e fungéo do Supervisor de Estagio;

XIl.  encaminhar ao Professor Orientador ficha de dados do estagiario/instituicao
ou empresa devidamente assinado;

XIll. comparecer as reunides convocadas pelo Orientador de Estagio e/ou pelo
Coordenador de Estagio;

XIV. submeter-se as avaliagbes previstas no Critério de Avaliagao do componente
curricular.

CAPITULO II
DOS DIREITOS

Art. 27. Sao direitos do estagiario, além de outros assegurados pelo Regimento Geral
da Universidade Estadual de Maringa e pela legislagdo em vigor:

l. dispor de elementos necessarios a execugao de suas atividades, dentro das
possibilidades cientificas e técnicas e disponibilidade financeira da
Universidade;

Il. receber orientacdo necessaria para realizar as atividades do Estagio dentro
da opgao escolhida;

lll. ter esclarecimentos sobre o convénio firmados para a realizacdo de seu
Estagio;

IV. conhecer a programacado das atividades a serem desenvolvidas no Estagio
Supervisionado;

V. apresentar propostas ou sugestdes que possam contribuir para o
aprimoramento das atividades de Estagio.

DA SOLICITAGAO DA VAGA DE ESTAGIO

Art. 28. A solicitagdo da vaga de Estagio dar-se-a por intermédio do Coordenador de
Estagio, e o aluno devera:
l. preencher a ficha de solicitagao de Estagio,
II.  dispor-se a estagiar na instituigdo ou empresa cuja vaga for viabilizada.

DAS DISPOSIGOES GERAIS E TRANSITORIAS
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Art. 29. Os casos omissos serdo analisados pelo departamento responsavel pelo
componente curricular Estagio Supervisionado do Curso de Tecnologia Em Alimentos,
ouvido o Coordenador de Estagio.
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RELATORIO DE ACOMPANHAMENTO DE ESTAGIO (2VIAS)

Estagio Obrigatorio () Estagio Nao-Obrigatorio ()
ESTAGIARIO(A)

NOME: PERIODO AVALIADO:

CURSO: RA: SERIE:

01. PREENCHIMENTO A CARGO DA EMPRESA
RAZAO SOCIAL:

JORNADA SEMANAL DE ESTAGIO:

PERIODO DO ESTAGIO:

SUPERVISOR DO ESTAGIO:

ORIENTADOR DO ESTAGIO:

01.01 - ATIVIDADES DO ESTAGIO

DESCREVER DETALHADAMENTE CADA TAREFA DESENVOLVIDA NO PERIODO

01.02 - DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

01 — Em que nivel o conhecimento tedrico recebido na escola tem auxiliado no desenvolvimento do estagio?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

02 — De que modo o estagio vem realizando este auto-aprendizado e quais os resultados que percebe obter?

03 — Pontualidade:

04 — Atende os objetivos:

05 — Sugestdes:

Av. Colombo, 5790 - CEP 87020-900 — Maringa - PR
Fones: (44) 3261-4321 - www.ctc.uem.br — e-mail: sec-ctc@.uem.br

Assinatura Avangada realizada por: Romel Dias Vanderlei em 03/05/2022 10:08. Inserido ao protocolo 18.833.511-0 por: Angela Aparecida da Silva Alves em:
03/05/2022 09:59. Documento assinado nos termos do Art. 38 do Decreto Estadual n? 7304/2021. A autenticidade deste documento pode ser validada no endereco:
https://www.eprotocolo.pr.gov.br/spiweb/validarAssinatura com o cédigo: dff57d7f164ffe2bab5884b1765fcdef.




_‘/A(. Universidade Estadual de Maringd

’ Centro de Tecnologia

02 — PREENCHIMENTO A CARGO DO ACADEMICO
02.01 - SUPERVISAO DE ESTAGIO

01 - A supervisdo recebida na empresa estd sendo considerada:

INEXISTENTE REGULAR SUFICIENTE
02 - De que forma a instituicdo de ensino tem efetuado o acompanhamento didatico pedagdgico do estagio?
ATRAVES:
DESTE RELATORIO DE REUNIAOES NA ESCOLA
DE VISITA AO LOCAL DE ESTAGIO NAO TEM ACOMPANHAMENTO
OUTROS:
02.02 - RESULTADOS ALCANCADOS EM TERMOS DE COMPLEMENTACAO DO ENSINO E DA
APRENDIZAGEM
01 - O estagio tem propiciado experiéncias praticas, favorecendo SIM NAO

sua formagao profissional.

02 - O estagio tem incentivado seus estudos e contribuido para SIM NAO

uma melhor percep¢do das finalidades dos contetidos

curriculares.

03 - O estagio tem lhe propiciado o desenvolvimento de uma SIM NAO
atitude de trabalho sistematizada e a consciéncia de
produtividade.

04 - O estagio tem lhe permitido conhecer a filosofia, diretrizes, SIM NAO

organiza¢do ¢ funcionamento da empresa, propiciando-lhe
experiéncias que serdo uteis no exercicio profissional.

05 - O estagio tem lhe permitido perceber suas reais possibili- SIM NAO

dades e limitagdes, contribuindo para confirmar ou
redimensionar sua escolha profissional.

06 - O estagio tem lhe permitido aprimorar seu relacionamento SIM NAO

humano, desenvolvendo sua percep¢do de fungdes, valores e
motivos operacionais.

02.03 - INFORMACOES ADICIONALIS: atividades extras (cursos, seminérios, palestras), com carga horéria

01 -
02 -
03 -

DATA / / Assinaturas

ESTAGIARIO(A) SUPERVISOR DA EMPRESA

Assinatura Carimbo e Assinatura

ORIENTADOR DO ESTAGIO - UEM
Carimbo e Assinatura
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Avaliagcao do desempenho do(a) estagiario(a) pelo(a) Supervisor(a)

Empresa:

Estagiario(a):

Etapa: Periodo __ /| a 1

01. De que forma o(a) estagiario(a) toma iniciativa nas suas atividades?

( )insuficiente ( )ruim ( Yregular (  )boa ( )excelente

02. De que forma o(a) estagiario(a) é criativo(a) nos trabalhos?
( )insuficiente (  )ruim ( yregular ( )boa ( )excelente

03. O conhecimento tedrico para desenvolver o plano de trabalho é:

( )insuficiente () ruim ( Yregular ( )bom ( )excelente

04. O conhecimento critico do(a) estagiario(a) é:

( )insuficiente ( )ruim ( Yregular ( )bom ( )excelente

05. De que forma o(a) estagiario(a) tem colaborado para resolver os problemas da
empresa?

( )insuficiente (  )ruim ( yregular ( )boa ( )excelente

06. De que forma o(a) estagiario(a) dedica-se ao trabalho que faz?

( )insuficiente (  )ruim ( yregular ( )boa ( )excelente

07. De que forma o(a) estagiario(a) comunica-se com as pessoas ha empresa?
( )insuficiente (  )ruim ( Yregular (  )boa ( )excelente

08. De que forma o(a) estagiario(a) demonstra responsabilidade?

( )insuficiente (  )ruim ( yregular ( )boa ( )excelente

09. O trabalho podera ser aproveitado pela empresa?

10. Quantas faltas o(a) estagiario(a) teve no periodo relacionado?

Observagoes

Assinatura do(a) Supervisor(a)
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ANEXO V

REGULAMENTO DAS UNIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO (UCE) DO CURSO
DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS - CAMPUS UMUARAMA

CAPITULO |
DAS CONSIDERAGOES INICIAIS

Art. 1°. Serve o presente Regulamento para normatizar e colocar em pratica de
forma bem definida e organizada as Unidades Curriculares de Extensao (UCE), tendo em
vista que o conhecimento adquirido por meio do ensino, da pesquisa e das atividades
realizadas atendendo a sua comunidade interna e externa

Art. 2°. Para creditagdo curricular de extensao universitaria serao consideradas as
seguintes modalidades:

I. Atividades de Extensdo Curricular, dissociadas de disciplinas, previstas no
Artigo 3° deste Regulamento;

Il. disciplinas da matriz curricular dos cursos previstas no Projeto Politico
Pedagdgico (PPP) cuja carga horaria, em parte ou no todo, esteja vinculada a
realizacdo de Atividades de Extensdao previstas no Artigo 3° deste
Regulamento.

Art. 3°. Serdo consideradas como Atividades de Extensdo Curricular, de acordo

com a Resolugao 29/2021-CEP:

I. Programas de extens&o;

Il.  Projetos de Extenséo;

lll. Prestacdo de servicos;

IV. Cursos de extensao

V. Eventos de Extensao;

VI. Outras atividades diretas com acdes diretas com a sociedade;

Paragrafo unico. O Conselho Académico do Curso de Tecnologia em Alimentos
apresenta neste regulamento um conjunto de informacdes que permitem regularizar as
praticas de extensdao do Curso de Tecnologia em Alimentos, com os procedimentos
necessarios para viabilizar programas, projetos, participagdo em empresa Junior,
prestacédo de servicos, comissao organizadora de eventos ou cursos, cursos de extenséao,
palestras, seminarios e outras atividades que com acbes diretas com a sociedade,
contemplando, ainda, uma breve identificagdo de cada um desses itens, permitindo uma
compreensao da extensao no Curso de Tecnologia em Alimentos.

CAPITULO II
DOS PROGRAMAS DE EXTENSAO

Art. 4°. O programa pode ser permanente ou ocasional, podendo ser de longa
duragao ou de curta duragao.

§1°. Considerando as possiveis combinagdes entre as duas variaveis (ocorréncia e
duragédo), os Programas se encaixam em duas categorias distintas que comportam
variagdes de duragao:

a. Programa Permanente de Longa Duragao — um programa que dura o ano todo
e se mantém por anos sucessivos € um programa permanente de longa duragdo, como os
de atendimento a comunidade;

b. Programa Permanente de Curta Duragao — um programa que ocorre

anualmente como semana cientifica, semana académica e similares, mas que acontece
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com duragao de um dia a uma semana, dependendo da tematica, da natureza da atividade,
da quantidade de cursos envolvidos, etc;

c. Programa Ocasional de Longa Duragao — programa elaborado com atividades
distribuidas ao longo do ano todo, nao se repetindo ao longo dos anos subsequentes; e

d. Programa Ocasional de Curta Duragao - um programa elaborado para ocorrer
sem distribuicdo regular ao longo dos anos e de curta duragdo sera classificado como
ocasional de curta duracao

§2°. Os programas permanentes de longa duragédo e de curta duragao devem ser
planejados de modo a integrarem o calendario anual de atividades de extens&o do curso de
Tecnologia em Alimentos.

CAPITULO Il
DOS PROJETOS DE EXTENSAO

Art. 5°. O Projeto de Extensdo constitui um conjunto de agbes processuais
continuas de carater educativo, social, cultural, cientifico, esportivo ou tecnoldgico, tendo
objetivos claramente especificados, podendo ser de dois tipos:

I.  Projeto Vinculado — trata-se de projeto que faz parte ou integra um programa;
Il. Projeto Ndo Vinculado — trata-se de projeto isolado n&o relacionado ao
programa de extensao.

§1°. Os projetos de extensdo devem integrar o calendario anual das atividades de
extensao do curso de Tecnologia em Alimentos.

§2°. Atividades de extensdo vinculadas as Empresas Juniores como projeto de
extensao vinculado ao Departamento de Tecnologia. Para esta participagdo o académico
devera atuar como membro da Empresa Junior.

_ CAPIiTULOIV
PRESTAGAO DE SERVICO EXTENSIONISTA

Art. 6°. As atividades de Prestacdo de servicos Extensionistas sdo atividades que
propde o estudo e a solucdo de problemas profissionais ou sociais, o desenvolvimento de
novas abordagens pedagodgicas e de pesquisa, bem como transferéncia de conhecimentos
e tecnologia a sociedade, de forma eventual ou permanente. Deve contemplar pelo menos
dois principios extensionistas e podera ser remunerada. Podera ser composta por
diferentes tipos de servigos, como laboratérios ou departamento.

Paragrafo uUnico. As atividades de Prestagcdo de servigos extensionistas devem
integrar o calendario anual das atividades de extensdo do curso de Tecnologia em
Alimentos.

CAPITULO V
CURSOS DE EXTENSAO

Art. 7°. O Curso de Extensédo € um conjunto articulado de agdes pedagogicas, de
carater tedrico e/ou pratico, planejadas e organizadas de modo sistematico, presencial ou a
distancia. Os cursos compreendem trés categorias:

§1°. Quanto a presenca, o Curso de Extenséo pode ser presencial ou a distancia,
com a presenga do professor, e ser ministrado pelo académico

§2°. Quanto aos objetivos e ao nivel, o Curso de Extens&o pode ser de Iniciagao —
oferecendo nog¢des introdutérias a uma area especifica do conhecimento; de Atualizagao —
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atualiza e amplia conhecimentos, habilidades, técnicas, procedimentos e estratégias em
uma dada area do conhecimento; de Treinamento e qualificagao profissional — treinar e
desenvolver capacidades e atividades profissionais especificas; de Aperfeicoamento
profissional —para pessoas ja graduadas.

§3°. Os cursos de extensdo devem integrar o calendario anual das atividades de
extensao do curso de Tecnologia em Alimentos.

§4°. Serao creditados como UCE a participacao do académico em atividades na
comissao organizadora e/ou como ministrante em curso de extenséo.

CAPITULO VI
EVENTOS DE EXTENSAO

Art. 8°. O Evento é uma acao extensionista que implica na apresentagao e exibicao
publica e de livre acesso ou também com clientela especifica, do conhecimento ou produto
cultural, cientifico e tecnolégico. Podem ser realizados sob as seguintes formas:

. Congresso- evento regional, nacional ou internacional, com dura¢do de mais
ou menos 3 dias, congregando comunidades cientificas e profissionais
incluindo varios tipos de atividades;

Il. Seminarios — com duragcdo de 1 a 2 dias, menores que 0S congressos
quanto a numero de participantes e mais especializados. Exemplos:
encontros, simposios, coloquios, forum, reunides, mesa-redonda;

lll. Ciclo de debates — eventos sequenciais sobre o tema especifico. Inclui:
cidade... Circuito de... Semana de... Debate sobre ...;

IV. Exposi¢oes de artes, produtos, servigos, ciéncias - Inclui promogao e venda
de produtos e servicos. Exemplos: feira, salao, mostra de langamentos;

V. Espetaculo — apresentagdo de eventos cénicos, musicais ex.: recital,
concerto, show, teatro, cinema, televisédo, canto, danga, interpretagao;

VI. Evento esportivo em qualquer esporte — inclui: campeonatos, torneios,
olimpiada, ginastica, qualquer apresentagao esportiva, dentre outras;

VII. Festival — implica na apresentacdo concomitante de eventos artisticos,
culturais ou esportivos com edigdes periodicas;

VIIl. Outros — agao pontual com objetivo especifico e mobilizagdo da comunidade
interna e externa como em campanhas de vacinagéo, de agasalho, contra a
violéncia. Os registros desses outros tipos de agdes extensionistas poderao
ter a classificagao detalhada e seguem a mesma tramitagdo das demais
propostas de atividades de extenséo.

§1°. Os eventos de extensdo devem integrar o calendario anual das atividades de
extensao do curso de Tecnologia em Alimentos.

§2°. Serao creditados como UCEs a participagao do académico como membro ou
comissao organizadora do evento e/ou ministrante de palestra no evento.

CAPITULO VII
OUTRAS ATIVIDADES E AGOES EXTENSIONISTAS

Art. 9°. Outras atividades e agdes extensionistas, como carga horaria excedente de
estagio curricular que apresente elementos de intervengdo ou agdo com setores da
sociedade nao creditados como Atividades Complementares podem ser consideradas.

Art. 10. Projetos institucionais de pesquisa e de ensino que envolvam intervengoes
diretas na comunidade externa e que promovam a formagao e o protagonismo do aluno na
acao extensionista, por meio de projeto de extensdo, em agdes paralelas e nao
simultaneas,
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CAPITULO VIII
CONSIDERAGOES FINAIS

Art. 11. A carga horaria estabelecida nos Programas, Projetos, Cursos, Eventos ou
Prestacao de Servigos como atividades realizadas em disciplinas extensionistas prevista no
Projeto Politico Pedagogico, ndo poderdo ser consideradas nas atividades de extensao
curricular dissociadas.

Art. 12. Ficara ao cargo do Coordenador de Extensao a divulgacao de Atividades de
Extensdo Curricular oferecidas aos alunos, encaminhando edital a Pré-Reitoria de
Extensdo e Cultura (PEC) para que publique as atividades em andamento, o niumero € o
perfil das vagas e o periodo de inscri¢ao;

Art. 13. Este Regulamento entra em vigor na data de sua publicagao.
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